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Fabricación  del  yino  de  pasas. 


Ha  tomado  tal  incremento  en  nues¬ 
tros  tiempos  y  sobre  todo  en  Francia 
la  fabricación  de  vino  de  pasas,  que 
creemos  será  leída  con  interés  la  des 
cripción  de  un  sistema  ó  procedi¬ 
miento  perfeccionado,  que  ha  publi¬ 
cado  recientemente  en  uno  de  núes 
tros  colegas  agrícolas  de  Europa  M. 
A.  Lesne  y  del  que  tomamos  la  par¬ 
te  que  da  solamente  cuenta  de  las 
diversas  operaciones. 

Elección  de  las  pasas  y  comproba¬ 
ción  de  su  rfg'Meza  -Hablemos  ante  to¬ 
do  de  la  elección.  Las  de  Corinto  son 
las  más  estimadas;  siguen  después  en 
calidad  las  de  Thyra,  que  dan  vinos 
dulces;  las  de  Vourla,  rubias,  que  dan 
vinos  blancos;  las  de  Samos,  dora¬ 
das,  que  producen  vinos  moscateles 
muy  buenos;  las  de  Alejandría,  Ca- 
ramania.  Esmirna,  Bevroutli,  Marrue- 


eos.  Málaga,  etc.,  que  se  emplean  so 
las  ó  mezcladas  para  hacer  vinos  or¬ 
dinarios. 

La  riqueza  sacarina  es  distinta  en 
las  pasas  de  diversa  procedencia,  por 
lo  que  conviene  saber  de  antemano 
la  cantidad  de  azúcar  que  contienen. 
Para  esto,  se  pesan  e.xacta mente  100 
gramos  de  pasas  y  se  colocan  en  un 
vaso  que  se  llena  de  agua.  Cuando 
las  pasas  han  absorbido  cierta  canti¬ 
dad  de  agua  se  añade  más  hasta  lle¬ 
nar  el  vaso;  y  cuando  los  granos  es¬ 
tán  bien  redondos  é  hinchados,  se 
les  tritura  en  un  mortero  exprimien¬ 
do  con  fuerza  el  jugo  que  dejan  á 
través  de  un  lienzo  fino;  se  vierte  en 
una  proveta  de  cristal,  y  por  medio 
del  densímetro  se  averigua,  .  por  los 
grados  que  marque,  la  cantidad  de 
azúcar  contenida.  Este  ensayo  debe 
hacerse  á  la  temperatura  de  15"  c. 

Cada  grado  del  densímetro  cente¬ 
simal  indica  que  el  jugo  contiene  25 
gramos  de  azúcar.  Pero  esta  den.si- 
dad,  exacta  para  disoluciones  de  azú¬ 
car  pura  en  el  agua,  según  dice  raoii- 
sieur  Debort  en  su  Manual  de! fabri¬ 
cante  de  vino  de  pasas,  edición  ago¬ 
tada,  sería  demasiado  grande  para 
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los  jugos  de  que  tratamos,  pues 
siempre  contienen  algo  de  pulpa  y 
materias  sólidas  distintas  del  azúcar, 
por  lo  que  conviene  reducir  de  un 
décimo  la  cantidad  marcada  por  el 
densímetro. 

Teniendo  esto  en  cuenta,  hé  aquí 
una  pequeña  tabla  que  indica  la  con¬ 
cordancia  de  los  grados  del  densíme¬ 
tro  con  la  cantidad  de  azúcar  por  li- 


tro  de  jugo,  así  como 
vino  que  se  obtendrá: 

DeDiidad 

el  grado  del 

Grado.* 

Ó  peso  del  litro 
en  framos. 

Azúcar 
en  un  litro. 

flmdi)  alcohólico 
del  vino. 

1 

1,010 

0,025 

1,25 

2 

1,020 

0,050 

2,50 

G 

ti 

1,030 

0,075 

.3,25 

4 

1,040 

0,100 

5,00 

5 

1,050 

0,125 

6,25 

6 

1,060 

0,150 

7,50 

7 

1,070 

0,175 

8,75 

8 

1,080 

0,200 

10,00 

9 

1,090 

0,225 

11,25 

10 

1,100 

0,250 

12, .50 

Bastan  estas  indicaciones  para  la 
práctica  ordinaria. 

Es  casi  inútil  decir  que  no  deben 
emplearse  pasas  añejas,  recalentadas, 
ó  atacadas  por  los  insectos. 

El  agua  que  se  emplee  debe  ser 
de  buena  calidad  é  inodora,  usándo¬ 
se  comunmente  la  de  río  reposada. 

Mate7-iál. — El  material  necesario 
comprende:  1”,  una  cuba  de  remoja 
do;  2°,  un  triturador;  3°,  una  cuba 
de  fermentación;  4°,  depósitos  para 
contener  vino;  5?,  una  caldera  para 
calentar  el  agua;  6",  una  prensa;  7°, 
un  filtro,  8°,  las  bombas  y  otros  ac¬ 
cesorios  de  los  usados  en  todo  lu¬ 
gar. 


Cualquier  cuba  ordinaria  puede 
emplearse;  el  triturador  sirve  para 
romper  las  películas  de  las  pasas  y 
facilitar  la  salida  del  jugo.  Las  pasas 
de  Corinto  no  necesitan  triturarse, 
pues  entran  desde  luego  en  fermen¬ 
tación.  El  filtro  es  muy  útil  para  dar 
al  vino  una  transparencia  que  no  ad¬ 
quiriría  más  que  después  de  un  pro¬ 
longado  reposo. 

Antes  de  que  empiece  la  fermen¬ 
tación,  se  echan  las  pasas  en  la  cuba 
de  remojado,  debiendo  tenerse  la 
precaución  de  lavar  y  limpiar  per¬ 
fectamente  con  agua  fría  y  enjuagar 
con  agua  caliente  todos  los  utensi¬ 
lios  que  deban  emplearse  en  la  fa¬ 
bricación. 

Las  pa.sas  comprimidas  en  sacos, 
de  los  que  se  toma  la  cantidad  nece¬ 
saria,  se  van  echando  en  la  cuba  lim¬ 
pias  de  todo  cuerpo  extraño.  Con¬ 
vendrá  pesarlas  exactamente  des¬ 
pués  de  limpias,  del  mismo  modo 
que  debe  medirse  el  agua  empleada. 

Para  el  remojado  se  calentará  el 
agua  á  50",  lo  que  dará  después  de 
su  mezcla  con  las  pasas  una  tempera¬ 
tura  media  de  20"  á  25",  que  aumen¬ 
tará  el  hinchamiento  y  abreviará  la 
operación.  Cada  grano  deberá  alcan¬ 
zar  el  mismo  volumen  que  tenía  cuan¬ 
do  uva.  El  remojado  dura  de  36  á 
72  horas,  según  la  estación  y  la  tem¬ 
peratura. 

Cantidad  de  pasas  y  agua  que  dehe 
ernpileai'se. — Conociendo  la  riqueza 
sacarina  de  las  pasas,  y  según  el  gra¬ 
do  que  se  quiera  dar  al  vino  de  10°, 
habrá  que  emplear  33  kilógramos  de 
pasas  por  100  litros  de  agua,  ó  me- 


LA  AGRICULTURA 


3 


jor  aún,  de  lOf)  á  110  litros  para 
compensar  la  que  se  queda  siempre 
en  la  encapacliadura  después  del 
prensado. 

Así  es  que  para  vino  de  7"  deben 
emplearse  23  kg.,  100  de  pasas;  para 
8",  20  kg.,  400;  para 9“,  30  kg.,  700; 
para  10",  33  kg  ,  000. 

Puede  decirse  que  con  100  kilo 
gramos  de  pasas,  según  su  proceden¬ 
cia,  se  emplearán: 

PASAS  DE  OORINTO  Ó  l'UVRA. 

IJtriM  Idti'osdf  lirnüOH. 

ngiin.  vino. 

250  para  olite.ner  unos  250  de  11  á  12 

275  „  275,,  lOáll 

300  ,,  ,,  300  „  8,5  á  10 

325  ,,  „  325  „  6,5  á  8 

PASAS  SA.MOS  Ó  Vül'KI.A. 

i.it  Ít)s  «Ip  Litros  <1«-  (ínulüs. 

atruN.  vino. 

25(1  para  obtener  uno.s  250  de  12  á  13 

275  „  „  275  „  11  á  12 

300  „  300  ,,  10  á  11 

325  ,.  ,.  325  „  8  :U0 

Triturado  de  las  2}asas. — Después 
de  sacarlas  en  la  cuba  de  remojado, 
las  pasas  se  llevan  al  triturador,  que 
desgarra  la  pulpa,  reventando  los 
granos  sin  reducirlos  á  pasta.  De  aquí 
pasan  ála  cuba  de  fermentación. 

Fermentación. — Para  que  la  fer¬ 
mentación  se  establezca  rápidamente 
siguiendo  todas  sus  ñtses,  es  preciso 
mantener  las  cubas  á  una  temperatu¬ 
ra  de  28  á  30"  en  invierno  y  de  20  á 
22"  en  verano,  lo  que  se  consigne 
añadiendo  agua  caliente. 

Una  buena  fermentación  se  verifi¬ 


ca  ordinariamente  en  ocho  6  diez 
días.  Cuando  es  muy  lenta  ó  de  cor¬ 
ta  duración,  el  vino  queda  dulce, 

I  porque  no  se  ha  descompuesto  todo 
I  el  azúcar;  y  por  el  contrario,  una  du¬ 
ración  exagerada  del  mosto  en  la  cu¬ 
ba  disuelve  algunas  de  las  materias 
que  le  componen  capaces'de  alterar  el 
producto.  Es  útil,  pues,  vigilar  aten¬ 
tamente  esta  fermentación  para  mo¬ 
derarla  ó  activarla  según  los  casos. 
Recomendamos  el  medio  sencillo  de 
pesar  diariamenté  el  mosto  con  un 
areómetro  de  Beaumé. 

Empleando  cubas  grandes,  no  se 
necesita  calentar  el  local  de  trabajo, 
ni  aun  en  invierno;  pero  tranbajando 
en  pequeñas  cantidades  es  indispen¬ 
sable. 

Trasiego. — Esta  operación  se  hace 
como  si  se  tratara  de  una  uva  fresca; 
el  vino  colocado  en  cubas  acaba  en 
fermentación  lenta  é  insensiblemen¬ 
te  clarificándose,  pues  al  salir  de  la 
cuba  y  de  la  prensa  es  amarillento, 
está  turbio  y  contiene  algunas  mate¬ 
rias  que  alteran  su  gusto  y  color, 
i  Hay  que  emplear  algunas  precau¬ 
ciones  con  esta  clase  de  vinos  que, 
por  su  procedencia,  están  más  ex¬ 
puestos  á  fermentaciones  anormales 
que  los  fabricados  con  uva  fresca. 

Encolado. — La  clarificación  de  los 
vinos  de  pasas  es  muy  lenta,  por  lo 
que  hay  que  activarla  añadiendo  10 
gramos  de  gelatina  por  hectólitro 
después  de  terminar  toda  la  fermen¬ 
tación.  Si  se  quiere  activar  más  el 
efecto  del  encolado,  se  filtran  en  se¬ 
guida. 

Coloración.— vinos  de  pasas 
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se  coloran  por  la  adición  en  propor¬ 
ciones  convenientes  de  vino  tinto  de 
España,  de  Rouissillon,  de  Cahors,  de 
Narbonne,  todos  fuertes  de  color. 

Ajn'ovecliamietito  de  ¡os  residuos. — 

El  residuo  del  vino  de  pasas  se 
destila  de  la  misma  manera  que  el  de 
uva  fresca,  obteniendóse  aguardiente 
de  buena  calidad. 

Adición  de  f añino  y  ácido  cítrico 
—-Aunque  puede  fabricarse  el  vino 
de  que  tratamos  sin  necesidad  de 
añadirle  ninguna  de  estas  materias, 
conviene  poner,  después  del  trasie¬ 
go,  á  cada  225  litros,  de  5  á  8  gra¬ 
mos  de  tanino  disuelto  antes  en  al¬ 
cohol,  y  de  50  á  75  gramos  de  ácido 
cítrico,  como  se  hace  con  buen  éxito 
para  los  vinos  de  segunda  presión,  y 
con  preferencia  al  ácido  tártrico.  Es¬ 
ta  adición  proporciona  al  vino  los 
elementos  que  le  faltan,  ayuda  mu¬ 
cho  á  su  pronta  clarificación  y  le  da 
un  excelente  bouquet. 

Terminaremos  esta  ligera  descrip¬ 
ción  del  procedimiento,  diciendo  que 
el  vino  de  pasas  ha  llegado  á  hacer 
una  seria  competencia  al  vino  ordi¬ 
nario,  hasta  el  punto  de  haberse  lle¬ 
gado  á  pedir  que  se  prohíba  la  fabri¬ 
cación,  pues  en  París  principalmente 
son  muchas  y  muy  importantes  las 
fábricas  establecidas  y  cuyo  número 
aumenta  todos  los  días,  á  pesar  del 
fuerte  impuesto  con  que  están  gra 
vadas,  lo  cual  prueba  los  grandes  be¬ 
neficios  que  obtienen.  Posible  es  que 
no  todas  procedan  de  la  fabricacidn 
del  vino  de  pasas,  sino  de  la  de  cier¬ 
tos  vinos  artificiales,  que  debiera 
prohibirse. 


ABONO  QUIMICO  INTBNSIYO 

Se  habla  mucho  en  el  mundo  agro¬ 
nómico  del  descubrimiento  que  aca¬ 
ba  de  hacer  M.  Georges  Ville,  profe¬ 
sor  de  fisiología  vegetal  y  de  quími¬ 
ca  agrícola  en  el  Museum. 

Este  señor  ha  encontrado  una  nue¬ 
va  fórmula  de  abono  químico  inten 
sivo,  cuyos  efectos,  según  dicho  pro¬ 
fesor,  son  milagrosos.  Los  desgracia 
dos  viñedos  franceses  y  españoles 
atacados  por  la  filoxera,  podrían  re¬ 
ponerse  si  la  fórmula  de  que  habla¬ 
mos  tuviera'solamente  la  cuarta  par¬ 
te  de  la  eficacia  que  asegura  su  autor. 

Sin  prejuzgar  el  resultado  de  las 
experiencias  que  no  pueden  ménos 
de  hacerse,  queremos  publicar,  para 
uso  de  los  interesados,  la  nota  que  el 
mismo  M.  Georges  Ville  ha  dado  á 
conocer.  Hé  aquí  la  nueva  fórmula 
del  abono  intensivo  llamado  por  su 
autor  incompleto  número  6  K-. 

Hor  hectam. 

Kiló^. 


Superfosfato  de  cal  ;i  15  por  100. .  400 

Carbonato  de  potasa  refinado  á  95 

por  100 .  200 

Sulfato  de  cal  .  400 


Total .  1.000 


La  manera  de  emplear  el  abono  no 
puede  ser  más  sencilla;  se  abre  con 
el  azadón  una  pequeña  excavación 
alrededor  de  la  cepa,  en  la  que  se  ex¬ 
tiende  la  cantidad  de  abono  que  re¬ 
sulte  de  la  división  de  1,000  por  el 
número  de  cepas  por  hectara. 
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Se  adopta  una  medida  hecha  con 
un  vaso  ordinario  para  simplificar  la 
operación.  Después  se  recubre  el 
abono  con  la  tierra  extraída  al  hacer 
la  excavación. 

Cuando  se  trate  de  grandes  viñe¬ 
dos  puede  procederse  de  una  manera 
más  sencilla;  se  extiende  el  abono  en 
el  suelo  delante  y  detrás  de  las  ce¬ 
pas,  y  se  recubre  de  tierra  con  el 
arado. 

Se  debe  fumigar  la  viña,  cuanto 
antes  se  pueda,  en  el  otoño,  en  no¬ 
viembre  y  en  diciembre;  y  si  no  se 
puede  en  estos  dos  meses,  en  enero  ó 
en  febrero. 

El  carbonato  de  potasa  es  aún  de 
precio  más  elevado,  y  su  fabricación 
poco  importante  para  responder  á  las 
necesidades  agrícolas:  por  lo  que,  es¬ 
perando  que  alcance  el  desarrollo  i 
que  puede  esperarse,  se  puede  utili-  | 
zar  el  abono  completo  núm.  3  que  j 
M.  Georges  Ville  había  recomendado  j 
hoy,  y  que,  como  de  muy  buena  ' 
calidad,  dificultará  algo  el  empleo 
del  nuevo  abono  en  tan  gran  canti¬ 
dad  como  debía  esperarse. 

La  fórmula  del  abono  completo 
número  3,  es: 

Por  hfOtai'&. 

Kllóga. 

SuperfoHÍato  de  cal  á  15  por  100 ,  .  400 

Nitrato  de  potasa .  300 

Sulfato  de  cal .  300 

Total .  1,000  ! 

La  época  y  el  modo  de  usarlo  son 
las  mismas  que  para  el  abono  incom¬ 
pleto  número  6  K  de  carbonato  de 
potasa. 


El  abono  de  que  se  trata  puede 
emplearse,  según  se  dice,  en  todos 
los  terrenos;  sinembargo,  es  preciso, 

I  para  que  ejerza  su  acción,  que  las  sa¬ 
les  que  lo  componen  estén  combina¬ 
das  precisamente  según  la  fórmula 
propuesta  por  M,  Georges  Ville, 

Además,  combinado  con  el  abono, 
conviene  af)licar  á  la  viña  la  poda  en 
grandes  tallos. 

El  nuevo  procedimiento  se  ha  ex- 
'  perimentado  ya,  aunque  en  pequeña 
escala,  en  un  campo  de  Vincennes. 

El  ensayo  se  ha  hecho  en  una  viña 
I  francesa;  pero  el  inventor  está  con- 
(  vencido  que  el  mismo  resultado  fa- 
!  vorable  se  obtendría  aplicándolo  á 
las  cepas  americanas. 

En  resumen,  M.  Georges  Ville  cree 
poder  asegurar  que  el  empleo  de  su 
abono  aseguraría  el  rendimiento  ver¬ 
daderamente  extraordinario  de . 

20,000  hilógramos  de  uva,  ó  de  180 
hectólifros  de  vino  por  hectara. 

(Chronitiue  Induslrielle.) 


Industria  lanar  en  Australia. 


Bruni,  corresponsal  de  The  Aus- 
tralasian,  de  Melbourne,  refiriéndose 
á  la  producción  lanar  de  la  Repúbli- 


la  de  las  colonias  australianas,  se  ex¬ 
presa  en  los  siguientes  términos: 
Lenta,  pero  .seguramente,  está  alcan¬ 
zando  la  República  Argentina  á  las 
colonias  australianas  en  la  produc¬ 
ción  de  lana,  es  decir,  en  lo  que  se 
refiere  á  la  cantidad;  en  cuanto  á  la 
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calidad  varaos  todavía  bastante  ade¬ 
lante,  pero  la  distancia  entre  la  de 
ambas  esquilas  va  siempre  disminu¬ 
yendo.  Hace  varios  años  que  un  ex¬ 
perimentado  criador  de  Australia 
examinó  lana  de  la  República  Ar¬ 
gentina  en  el  mercado  de  Londres  y 
me  dijo,  que,  aunque  era  ella  de  la 
peor  condición,  había  entre  ella  al¬ 
gunos  vellones  de  calidad  excelente, 
mostrando  así  que  el  carácter  infe¬ 
rior  de  la  cosecha  en  general  era  el 
resultado  de  la  incuria  y  de  un  mal 
manejo,  y  no  á  causa  del  clima  y  de 
los  pastos.  Un  corresponsal  de  The 
Times  que  viajó  últimamente  por  el 
país  hace  las  observaciones  siguien¬ 
tes  sobre  la  última  esquila.  Puedo 
asegurar  á  Ud.  que  la  cosecha  de  la¬ 
na  en  la  República  Argentina  será 
este  año  muy  grande;  el  número  de 
animales,  en  primer  lugar,  es  casi  un 
20  p.§  mayor  que  hace  dos  años  y 
la  cría  se  ha  mejorado,  dando  así 
una  cantidad  más  considerable  por 
carnero  como  resultado.  Creo  que  es¬ 
te  año  ha  de  ser  el  primero  en  el 
cual  la  República  Argentina  expor¬ 
tará  tanta  lana  por  cabeza  como 
nuestras  colonias  australianas.  En  nú¬ 
mero,  la  República  Argentina  conta¬ 
ba  el  primero  de  enero  con  105  mi 
llones  de  ganado  lanar  contra  los  85 
millones  de  nuestras  siete  colonias 
australianas.  Australia  tiene  un  com¬ 
petidor  formidable  en  la  República 
Argentina  para  la  industria  lanar  y 
en  la  producción  de  ganado  gordo 
para  los  mercados  europeos.  Es  bien 
seguro,  me  imagino,  que  la  Repúbli¬ 
ca  Argentina  nos  ganará  en  cantidad 


de  lana  en  muy  pocos  años.  Nosotros 
tenemos  que  empeñarnos  así  en  man 
tener  la  superioridad  de  la  lana  de 
Australia,  conservando  las  calidades 
por  las  cuales  hemos  sido  tanto  tiem¬ 
po  tan  celebrados,  es  decir,  la  bri¬ 
llantez,  la  suavidad  y  la  finura. 


Consumo  de  tabaco  en  los  Estados 
Unidos. 


De  los  datos  estadísticos  recien¬ 
temente  publicados  resulta  que  el 
consumo  anual  de  tabaco  en  este 
país  asciende  á  la  enorme  cifra  de 
310.000,000  de  libras,  de  las  (jue 
70.000,000  se  convierten  en  ciga¬ 
rros  puros,  222.000,000  en  picadura 
para  pipa  y  tabaco  anduyo  de  mas¬ 
car,  8.000,000  en  rapé,  6.000,000 
en  cigarrillos  y  los  4.000,000  restaii- 
tantes  representan  los  cigarros  pu-' 
ros  elaborados  ya,  que  se  importan 
en  su  mayoría  de  Cuba.  Todo  es¬ 
to  da  por  término  medio  un  con¬ 
sumo  anual  de  5  libras  de  tabaco  por 
cada  uno  de  sus  habitantes;  más  co¬ 
mo  está  aprobado  que  sólo  una  quin¬ 
ta  parte  de  éstos  consumen  esta  hoja 
en  sus  diferentes  formas,  resulta  que 
cada  uno  de  los  consumidores  gasta 
anualmente  25  libras.  El  vicio  del 
tabaco,  como  todos  los  demás,  llega 
á  hacerse  una  necesidad;  si  los  que 
adquieren  esta  necesidad  se  abstu¬ 
vieran  de  ella  por  dos  años,  deposi¬ 
tando  en  una  caja  común  el  valor, 
habría  dinero  suficiente  para  pagar 
la  deuda  de  los  Estados  Unidos,  ,con 
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más  los  intereses;  y  si  esa  abstención 
se  prolongase  por  cinco  años  y  el  va 
lor  de  ella  se  emplease  en  terrenos, 
podría  distribuirse  entre  cada  una  de 
las  familias  del  país  á  razón  de  8ü 
acres;  ó  bien  podría  crearse  una  ma¬ 
rina  de  guerra  de  primer  orden,  per¬ 
fectamente  montada  y  equipada  con 
fondos  suficientes  para  sostenerla  por 
25  años.  Esto  dará  una  idea  de  la 
magnitud  (|ue  en  ese  país  asume  el 
consumo  del  tabaco  y  su  comercio, 
y  esto  también  dará  una  idea  de  que 
la  humanidad,  como  siempre,  en  una 
forma  ú  otra,  gasta  mucho  dinero  en 
humo. 

^  MISCELÁNEA  CIENTIFICA 


L.V  r.AHKIl'AClÓN*  DE  l,.V  HO.I.V  OE  L.VTA. 

En  la  fabricación  de  la  hoja  de  la¬ 
ta  el  metal  se  funde  y  se  convierte 
en  blocks,  desde  200  á  400  libras  ca¬ 
da  uno  y  en  esta  forma  se  tiene  para 
uso  ordinario.  El  sistema  antiguo  pa¬ 
ra  convertirlo  en  hojas  era  el  de  ma¬ 
nejarlo  á  mano  como  lo  hacen  los 
plateros  con  el  oro  y  en  muchas  i)ar- 
tes  se  usa  todovía  este  sistema.  Este 
es,  sin  embargo,  un  procedimiento 
muy  penoso,  pues  que  hay  que  estar 
machacándolo  constantemente  sin 
interrupción  para  que  conserve  el  ca¬ 
lor  que  producen  los  golpes  conti¬ 
nuos  del  martillo,  con  el  inconvenien¬ 
te  de  que  aun  así  sólo  puede  obte¬ 
nerse  en  la  hoja  una  sola  cara.  La  in¬ 
vención  de  las  máquinas  laminadoras 
ha  producido  una  revolución  comple¬ 


ta  en  ese  sistema  tan  trabajoso,  y  de¬ 


portaba,  ahora  exporta.  En  estas  má¬ 
quinas  se  da  al  metal  una  superficie 
lisa  y  perfecta  por  ambos  lados,  y 
después  se  corta  del  tamaño  que  se 
desea  también  por  medio  de  máqui¬ 
nas  especiales.  La  hoja  de  lata  hecha 
de  esta  manera  tiene  además  la  ven¬ 
taja  de  estar  exenta  de  esos  agujeri- 
tos,  imperceptibles  á  la  simple  vista, 
de  que  está  llena  la  que  se  hace  á 
mano,  siendo  por  tanto  muy  supe¬ 
rior  á  ella  en  todos  los  usos  á  cjue  se 
destina. 

K.LUIíICAI'iÓX  DEI.  .MAIU'il.. 

El  precio  elevado  del  marfil  y  su 
creciente  consumo,  ha  hecho  que  se 
pensase  en  los  medios  de  producirlo 
artificialmente.  Esta  industria  creada 
de.sde  hace  algunos  años  en  Francia 
toma  cada  día  mayores  proporciones. 
El  método  seguido  en  las  fábricas  es 
el  siguiente:  tomar  huesos  comunes 
que  son  sometidos  durante  dos  se¬ 
manas  al  blanqueo  y  manceración  en 
un  baño  de  cloruro  de  cal:  hecho  eso 
se  les  macera  con  un  baño  de  vapor, 
añadiendo  bastante  alumbre:  se  ob¬ 
tiene  una  masa  que  se  endurece  va¬ 
liéndose  del  alumbre,  poniéndola  á 
secar  al  aire  y  en  un  sitio  resguarda¬ 
do  del  sol. 

UONSEHVACIÓN  OE  L.AS  FLORES. 

Medios  varios  existen  que  podría¬ 
mos  emplear  para  conservar  las  flo¬ 
res.  Entre  los  más  sencillos  está  el 
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sígnente;  se  coge  un  poco  de  car- 
Lón  y  se  echa  en  un  envase  conte¬ 
niendo  agua;  hecho  eso  sólo  falta  que 
enterremos  entónces  el  tallo  de  nues¬ 
tra  flor  en  el  carbón  para  que  durante 
varios  días  se  nos  conserven  lozanas. 
Si  se  trata  de  flores  que  ya  han  sido 
usadas  y  están  por  lo  tanto  marchitas, 
no  hay  más  que  recortar  un  poco  el 
tallo  y  colocarlo  en  agua  caliente;  el 
calor  dará  nueva  lozanía  á  la  flor.  Es¬ 
to  puede  hacerse  también  cuando  se 
desee  que  los  botones  de  rosas  se 
abran  inmediatamente,  sin  que  por 
ello  se  estropeen.  Esta  flor,  cuando 
está  marchita,  es  la  que  con  mayor 
facilidad  revive. 

Una  vez  que  la  flor  marchita  ha 
recobrado  su  lozanía  no  hay  más  que 
colocarla  sobre  el  carbón,  como  ya 
digimos,  para  conservarla,  pero  debe¬ 
mos  advertir,  y  ésto  se  comprende  fá 
cilmente,  que  la  flor  revivida  no  se 
conservará  tanto  tiempo  como  las 
otras. 

En  c;lor.vto  de  pot.vsÁ  en  las 

VACAS  PARIDAS. 

El  eminente  profesor  Coroll,  de 
Glasnewin  ha  tratado  de  determinar 
en  qué  límites  podría  influir  sóbrela 
lactación  el  clorato  de  posata  dado 
en  pequeñas  dosis  á  las  vacas  recien 
paridas. 

Los  resultados  obtenidos  han  de¬ 
mostrado  que  el  termino  medio  del 
rendimiento  en  leche  aumentaba  li¬ 
geramente  durante  todo  el  tiempo 
que  las  vacas  tomaban  un  cuarto  de 


onza  por  día,  de  clorato  de  potasa. 

Los  animales  se  han  sentido  muy 
bien  todo  el  tiempo  que  han  durado 
los  ensayos;  se  ha  notado  un  aumen¬ 
to  de  peso  vivo;  lo  cual  prueba  que 
la  elevación  del  hendimiento  no  se 
obtenía  con  detrimento  del  organis¬ 
mo  en  general. 

Prodküos  en  Australia  contra 

l.A  SEQUÍA. 

Nos  quejamos  con  razón  del  calor 
y  la  .sequía  que  con  frecuencia  nos 
azota,  y  sin  embargo  según  las  ob¬ 
servaciones  hechas  por  Mr.  Schom- 
burgk  en  1888  el  calor  en  Adelaida 
(Australia)  llegó  á  ¡asombra  á  170  y 
177  grados  del  termómetro  Fahren- 
heit  que  equivalen  á  58"  89  y  G2''  78 
centígrados. 

La  sequía  ha  sido  terrible,  el  agua 
caída  en  todo  el  año  sólo  fué  de  345 
milímetros. 

Aunque  los  grados  de  calor  dados 
por  Schomburgk  hayan  sufrido  erro 
res  al  publicarse,  según  hace  obser¬ 
var  Mr.  Renou,  y  los  redujéramos 
con  él  á  lio  y  117  F,  equivalentes 
á  43  y  47°  C,  jamás  sentimos  nos¬ 
otros  tal  temperatura  y  rara  vez  he¬ 
mos  tenido  una  tan  gran  sequía,  y 
sin  embargo,  los  agricultores  austra¬ 
lianos  logran  obtener  buenas  cose¬ 
chas  gracias  á  sus  canales  de  riego  y 
entre  ellos  la  colonización  hace  gran¬ 
des  y  rápidos  progresos. 


TIP.  «LA  UNIÓN» — GUATEMALA. 
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